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PENDUGAAN UMUR SIMPAN FRUIT LEATHER APEL MANALAGI 
(Malus sylvestris Mill) MENGGUNAKAN METODE ASLT (Accelerated 
Shelf Life Test) DENGAN PENDEKATAN MODEL ARRHENIUS 
 





Fruit leather adalah olahan buah berbentuk lembaran tipis dengan 
ketebalan 2-3 mm yang berbahan dasar buah (puree) yang dikeringkan pada suhu 
50-70
o
C. Penelitian tentang formulasi fruit leather sudah banyak dilakukan namun 
penelitian tentang umur simpan fruit leather belum banyak dikerjakan. Umur 
simpan merupakan rentang waktu antara produk mulai dikemas dengan mutu 
produk yang masih memenuhi syarat dikonsumsi namun masih banyak produk 
pangan yang belum mencantumkan batas atau umur simpan produk tersebut pada 
kemasannya. Dalam penelitian terdahulu, dilakukan penambahan xanthan gum 
sebagai bahan pengikat untuk memperbaiki mutu dari fruit leather apel manalagi, 
dimana penggunaan xanthan gum sebesar 1,5 gram memberikan mutu yang 
terbaik, namun belum diketahui umur simpan dari fruit leather tersebut. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui umur simpan, perubahan 
nilai sensoris, kadar air, dan jumlah mikroba fruit leather apel manalagi selama 
penyimpanan 25 hari dengan variasi suhu penyimpanan. Metode yang digunakan 
adalah Metode ASLT dengan pendekatan Model Arrhenius. Fruit leather apel 
manalagi disimpan pada suhu 35°C, 45°C, dan 55°C yang diamati pada hari ke 0, 
5, 10, 15, 20, dan 25. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa tiap parameter sensoris dan kadar air 
yang diujikan mengalami penurunan mulai hari ke 0 hingga hari ke 25. Untuk 
jumlah mikroba mengalami kenaikan mulai hari ke 0 hingga hari ke 25. Hasil 
perhitungan umur simpan fruit leather apel manalagi berdasarkan parameter nilai 
sensoris warna melalui pendekatan Arrhenius pada penyimpanan suhu 30°C 
selama 33,11 hari atau 1,10 bulan. 
 
  






SHELF LIFE DETERMINATION OF MANALAGI APPLES (Malus 
sylvestris mill) FRUIT LEATHER USING ACCELERATED SHELF LIFE 





Fruit leather is a thin sheet-shaped slurry product with 2-3 mm in thickness, 
it’s made from dried fruit ‘s puree were dried at 50 - 700C. Research on the 
formulation of fruit leather has been done but the research about the shelf life of 
fruit leather has not been done. Shelf life is the period between products ranging 
packed with quality products that are still eligible to be consumed but still a lot of 
food products that have not specify the shelf life of the products or on the 
packaging, for example manalagi apples fruit leather. In a previous study, tthe 
addition of xanthan gum a binder to improve the quality of manalagi apples fruit 
leather, where the use of 1,5 gram of xanthan gum provides the best quality, but it 
is not known the shelf life of the fruit leather. 
The purpose of this study was to know the shelf life, determine the change in 
the value of sensory, water content, and total of microbial of manalagi apples 
fruit leather during storing process 25 days and storage temperature variations. 
The method used was a ASLT method with approach Arrhenius model. Manalagi 
apples fruit leather stored at 35°C, 45°C, and 55°C were observed on days 0, 5, 
10, 15, 20, and 25. 
The result showed that the quality of each of the tested sensory parameters 
decreased from starting day 0 to day 25. The total of microbial are increased 
from strating day 0 to day 25. Shelf life calculation result of manalagi apples fruit 
leather based sensory colour parameter values through the Arrhenius approach 
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